ORGANISATION MONDIALE DE LA PROPRIETE INTELLECTUELLE 
Bureau international 




PCT 

DEMANDE INTERNATIONALE PUBLfEE EN VERTU DU TRAITE DE COOPERATION EN MATTERE DE BREVETS (PCT) 



(51) Classification Internationale des brevets & : 

C12G 1/02, 1700 



Al 



(11) Numero de publication Internationale: WO 95/13360 
(43) Date dc publication Internationale: 18 mai 1995 (18.05.95) 



(21) NumeYo de la demande Internationale: PCT/FR94/01295 

(22) Date de de*p6t international: 7 novembre 1994 (07.1 1.94) 



(30) Donnees relatives a la priori te" : 

93/ 1 3287 8 novembre 1 993 (08.1 1 .93) FR 



(71) Deposant (pour tous les Etats designis sauf US): INSTITUT 

NATIONAL DE LA RECHERCHE AGRONOM1QUE 
[FR/FR]; 147, rue de rUniversite\ F-75341 Paris C6dex 07 
(FR). 

(72) Inventeurs; et 

(75) Inventeurs/Deposants (US settlement): ESCUDIER, Jean- 
Louis [FR/FR]; 13, rue du Commerce, F-11110 Armissan 
(FR). MOUTOUNET, Michel [FR/FR]; 10, rue Gabriel- 
Faure\ F-34080 Montpellier (FR). COGAT, Pierre, Olivier 
[FR/FR]; 29, rue des Benards, F-92260 Fontenay-aux-Roses 
(FR). 

(74) Mandataire: PHELIP, Bruno; Cabinet Harle & Phelip, 21, me 
de la Rochefoucauld, F-75009 Paris (FR). 



(81) Etats designes: AM, AT. AU, BB, BG, BR, BY, CA, CH, CN, 
CZ, DE, DK, ES, FI, GB, GE, HU, JP, KE, KG, KP, KR, 
KZ. LK, LT, LU. LV, MD, MG, MN, MW, NL, NO. NZ, 
PL, PT, RO, RU, SD, SE, SI, SK, TJ. TT, UA. US, UZ. 
VN, brevet europeen (AT, BE, CH, DE, DK. ES, FR, GB, 
GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT. SE), brevet OAPI (BF, BJ. 
CF, CG. CI. CM, GA, GN, ML, MR, NE, SN, TD, TG), 
brevet ARIPO (KE, MW, SD, SZ). 



Publiee 



Avec rapport de recherche internationale. 



(54) Title: FOOD PRODUCT. PREPARATION THEREOF AND USE THEREOF FOR MAKING FRUIT JUICES OR WINE 

(54) Titre: PRODUIT ALIMENTAIRE, OBTENTION ET APPLICATION A LA FABRICATION DE JUS DE FRUITS OU DE VIN 

(57) Abstract 

A food product useful for preparing juices or wines and consisting of berries, particularly grapes, wherein at least some non-volatile 
compounds, particularly polyphenol compounds and/or flavour precursors, are present in the form of extracts in balanced amounts about 50 
% higher than in identical berries processed according to conventional methods. 

(57) Abre*ge* 

L'invention concerne un prodiiit alimentaire pour Tobtention de jus ou de vins, constitue* de baies, en particulier de raisin, dont au 
moins certains composes non volatils, notamment les composds polyphenoliques et/ou les precurseurs d'arOmes, sont presents sous forme 
extraite en quantites equilibrees et superieures a environ 50 % par rapport a des baies identiques traitees par des proce*des classiques. 



BEST AVAILABLE COPY 



UNIQUEMENT A T1TRE D' INFORM ATION 



Codes utilises pour identifier les Etats parties au PCT, sur les pages de couverture des brochures publiant 
des demandes internationales en vertu du PCT. 



AT 


Autriche 


GB 


Royaume-Uni 


MR 


Mauritanie 


AU 


Australie 


GE 


Georgie 


MW 


Malawi 


BB 


Barbade 


GN 


Guinec 


NE 


Niger 


BE 


Belgique 


GR 


Grece 


NL 


Pays-Bas 


BF 


Burkina Faso 


HU 


Hongrie 


NO 


Norvege 


BG 


Bulgarie 


IE 


Irlande 


N2 


NouveHe-Zelande 


BJ 


Benin 


IT 


Italic 


PL 


Polognc 


BR 


Brdsi) 


JP 


Japon 


FT 


Portugal 


BY 


B6larus 


KE 


Kenya 


RO 


Roumanie 


CA 


Canada 


KG 


Kirghizistan 


RU 


Federation de Russie 


CF 


Republique centrafricaine 


KP 


Republique populaire democratique 


SD 


Soudan 


CC 


Congo 




deCore* 


SE 


Suede 


CH 


Suisse 


KR 


Republique de Corte 


SI 


Slovenie 


CI 


Cote d'lvoire 


KZ 


Kazakhstan 


SK 


Slovaquie 


CM 


Cameroun 


LI 


Liechtenstein 


SN 


Senegal 


CN 


Chine 


LK 


Sri Lanka 


TD 


Tchad 


CS 


TcWcoslovaquie 


LU 


Luxembourg 


TG 


Togo 


CZ 


Rdpublique tcheque 


LV 


Lettonie 


TJ 


Tadjikistan 


DE 


Allemagne 


MC 


Monaco 


TT 


Trinite^t-Tobago 


DK 


Danemark 


MD 


Republique de Moldova 


UA 


Ukraine 


ES 


Espagne 


MG 


Madagascar 


US 


Etais-Unis d'Amerique 
Ouzbekistan 


Fl 


Finlande 


ML 


Mali 


U2 


FR 


France 


MN 


Mongolte 


VN 


Viet Nam 


GA 


Gabon 











WO 95/13360 



1 



PCT/FR94/01295 



PRQDUIT ALIMENTAIRE. QBTENTION ET APPLICATION A LA 
FABRICATION DE JUS DE FRUITS OU DE VIN 
L ' invention concerne un produit alimentaire pour 
1 1 elaboration de jus ou de vins de qualites 
5 organoleptiques am§lior€es. Dans ce produit , les 
composes non volatils souhaites, compte tenu de la 
nature des baies et de leur destination, sont 
presents, sous forme extraite, dans des proportions 
equilibrees et plus importantes que dans les produits 
10 connus obtenus a partir de baies identiques. 

L* invention concerne egalement un procede 
d'obtention d'un tel produit. 

On sait que la qualite des jus et des vins 
obtenus a partir de baies de nature quelconque, tient 
15 a la concentration en aromes, precurseurs d'aromes 
et/ou composes polyphenoliques. II est done essentiel 
de disposer de produits destines a 1 • elaboration de 
jus ou de vin et dont la concentration en composes non 
volatils, et en particulier en composes 
20 polyphenoliques et/ou en precurseurs d'aromes, est 
accrue par rapport a des baies, traitees ou non par 
des procedes connus, avant d'etre pressees pour 
fournir un jus ou pour obtenir un vin, apres 
fermentation. 

25 Si I 1 on s f interesse plus particulierement aux 

baies de raisin, destinees a etre vinifiees, on sait 
que les composes non volatils recherches ne sont pas 
les memes pour des vins rouges que pour des vins 
blancs. En effet, pour des vins rouges, on souhaite 

3 0 obtenir des composes polyphenoliques en quantite 
iroportante alors que pour des vins blancs, il convient 
d'eviter la presence des composes polyphenoliques en 
trop grande quantite car ceux-ci rendraient le vin 
atypique et trop colore. On souhaite par contre 
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obtenir des composes aromatiques en quantite 
importante. 

Les jus de baies de nature quelconque et en 
particulier, le jus de raisin et le vin, ne 
5 contiennent pas tous les constituants des baies tel 
que le raisin. 

lis sont obtenus a partir d'une extraction 
fractionnee des substances solubles contenues dans 
differents tissus de la baie. Leur qualite depend du 

10 choix d'un mode d f extraction et de sa realisation. Le 
type de jus et en particulier de jus de raisin ou de 
vin, et dans ce type, sa qualite sont en rapport avec 
la maniere dont est dirige ce f ractionnement . 

On sait que la couleur, l'odeur et la saveur des 

15 vins rouges sont liees, pour I'essentiel, a la teneur 
en composes polyphenol iques. Cette teneur agit sur la 
qualite, dans un sens positif (charpente, rondeur, 
gras) ou dans un sens negatif (astringence directe) . 

Pour un cepage donne, la teneur en composes 

20 polyphenol iques depend de la qualite de la vendange, 
de l'etat de maturite des baies, du millesime, des 
rendements de la parcelle, de l f etat sanitaire de la 
vigne et du raisin, de l'^ge de la vigne. 

De nombreux travaux ont ete consacres a 1 • etude 

25 de la composition en anthocyanes et en tanins, qu'il 
s'agisse du controle de 1' evolution de ces 
constituants au cours de la maturation ou de la 
determination de leurs concentrations a maturite et de 
1* influence de certains facteurs climatiques. 

30 II est maintenant etabli que la plus grande 

partie des polyphenols des vins, et des baies en 
general, est situee dans la pellicule des baies elles- 
memes. La pulpe, a l 1 except ion par exemple des cepages 
dits teinturiers, est peu riche en composes 

35 polyphenoliques. Les pepins contiennent egalement des 
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composes polyphenoliques mais ceux-ci ont moins 
d'interet au plan gustatif. lis sont en effet 
constitues par une proportion elevee de molecules 
polymer isees qui precipitent avec les proteines. 
5 A la degustation, on constate que la sensation 

d f astringence apparalt pour des concentrations plus 
faibles, dans les solutions des pepins que dans celles 
des tanins et des pellicules. 

En vinification en rouge, 25 % a 50 % des 

10 composes polyphenoliques de la pellicule de raisin 
sont extraits soit dans le motlt, soit dans les vins, 
ce pourcentage dependant du cepage et aussi de la 
maturite des baies de raisin. Ce qui n'est pas extrait 
est perdu dans le marc de raisin. 

15 On peut d f ailleurs montrer que 1* extraction des 

anthocyanes et des composes polyphenoliques est 
difficile, en partant d'une solution modele, 
constitute d'une solution synthetique d'ethanol a 12° 
d'alcool et de pH 3,3. 

20 Les pellicules detachees de la baie sont mises en 

contact avec cette solution modele, pendant plusieurs 
jours, avec agitation. On constate que dans ces 
conditions, qui sont pourtant beaucoup plus favorables 
que celles d f une vinification classique, les baies ne 

25 laissent pas diffuser les composes polyphenoliques 
dans des proportions beaucoup plus elevees. On releve, 
en effet, une augmentation de 10 % a 2 5 %, par rapport 
a une vinification classique. 

Ainsi, pour ameliorer la qualite d'un jus ou d'un 

3 0 vin, les oenologues cherchent a augmenter les 
phenomenes d 1 extraction, tout en conservant un 
§quilibre entre 1' ensemble des constituants des jus ou 
du vin. L'objectif est de mieux extraire les composes 
qui sont situ6s dans la pellicule des baies et en 

35 particulier des baies de raisin. 
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Lorsqu'il s'agit de faire des jus ou des vins, le 
chauffage de la vendange est une bonne technique. Elle 
consiste a chauffer a 70°C pendant 20 a 30 minutes, 
puis a pressurer. L 1 extraction au S0 2 (1,5 g/1) est 
5 egalement possible. 

En ce qui concerne les vins, lorsqu'ils sont 
obtenus par une vinification classique, la majeure 
partie de ces extractions se produit pendant la phase 
de fermentation, en presence des parties solides de la 

10 baie de raisin. Le raisin induit, en effet, une 
dynamique de transformation qui est le resultat de son 
potentiel biochimique. L 1 elevation de temperature 
(25°-32°C) et 1 1 augmentation progressive de la teneur 
en alcool, liees a la fermentation ainsi que la 

15 cuvaison prolongee (8 a 3 0 jours) avec la raise en 
oeuvre de remontages repetes, sont des facteurs 
classiques utilises par les oenologues pendant la 
vinification . 

D'autres methodes sont egalement utilisees pour 

20 ameliorer l 1 extraction des composes polyphenoliques . 

On peut notamment citer la technique dite de la 
"maceration carbonique" . Sous reserve d f une bonne 
maitrise du couple temps-temperature, cette technique 
permet le developpement d'une fermentation intra- 

25 cellulaire qui, a cote de la formation des composes 
aromatiques specif iques, cree les conditions d'une 
bonne dissolution des composes phenoliques. Ce procede 
met en jeu le potentiel biochimique du raisin tout en 
respectant au maximum la structure cellulaire des 

30 baies. 

On peut egalement citer la technique consistant a 
chauffer la vendange, par exemple directement par 
micro-ondes. Les resultats obtenus montrent qu'en 
chauffant pendant 20 minutes a 70°C, les extractions 
35 sont similaires a celles qui peuvent etre obtenues 
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avec une vinification classique (8 jours a 30°C) . Les 
techniques de chauffage sont des variantes utilisees 
pour des procedes en continu (chauffage pendant 20 
minutes suivi d'un pressurage) . Elles ne permettent 
5 pas d'augmenter de facon significative les 
extractions, en ce qui concerne les polyphenols. 

On peut egalement citer un procede connu sous la 
denomination de "cell cracking". Ce procede consiste a 
comprimer le raisin entre 20 et 60 bars, par de l«air 
10 comprime au gaz, pendant un temps relativement court 
(1 a 20 minutes) . Le raisin est ensuite detendu a 
pression atmospherique. 

Les resultats obtenus ont montre que la methode 
du "cell cracking" ne permet pas d'ameliorer les 
15 extractions des composes polyphenoliques. En effet, 
les gains d» extraction restent faibles. Apres 
pressurage direct du raisin ainsi traite, les teneurs 
en polyphenols restent inferieures a celles obtenues 
par un simple chauf : age de vendange. 
20 Enfin, la technique dite de la "maceration finale 

a chaud" a egalement ete etudiee. Cette technique 
consiste a rechauffer (entre 40» et 60°C) la vendange, 
en fin de vinication. Elle permet d'extraire plus de 
couleur et de compenser des temperatures de cuvaison 
25 trop basses. Par contre, cette technique modifie 
l'equilibre entre les differents composes 
polyphenoliques. Cela donne souvent des vins plus durs 
et plus agressifs. 

Actuellement, de nouvelles recherches s'orientent 
sur les voies biotechnologiques et portent notamment 
sur un apport d' enzymes exogenes au raisin ayant pour 
but de degrader les parois cellulaires de la 
pellicule, ou de transformer certains precurseurs de 
la baie de raisin, afin de faciliter les extractions 
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de composes polyphenoliques inais aussi d'aroines, et 
elaborer des vins de bonne sapidite. 

Les premiers resultats obtenus montrent que cette 
technique est interessante. Elle necessite cependant 
5 une selection appropriee des enzymes, 

D'autres composes non volatils sont constitues 
par les precurseurs d'aromes et la partie non volatile 
des aromes, laquelle represente 50 a 80% de la part 
d'aromes. 

10 On sait en effet que pour certains cepages, tels 

que les muscats, les composes de 1 1 arome existent sous 
deux formes, libre et liee. La fraction libre est 
constitute de substances volatiles odorantes, 
essentiellement des terpenols. La fraction liee 

15 renferme des precurseurs des terpenols, surtout des 
diglycosides non odorants. 

La part d* aromes sous forme de precurseurs est le 
plus souvent tres superieure a la part d'aromes libres 
(typiquement un facteur 3 a 10) et elle peut atteindre 

2 0 des teneurs importantes, de 1'ordre de quelques 

milligrammes par litre. Compte tenu, en outre, du 
seuil de perception olf active particulierement bas et 
de la qualite aromatique des alcools terpeniques, il y 
a dans ces cepages, un potentiel d'aromes inexploite 
25 qui est tout a fait interessant. 

L f ensemble est present pour une large part dans 
les pellicules d'oil il est difficile de l'extraire en 
quantite importante . 

En vinification en blanc, plus de la moitie du 

3 0 potentiel d' arome du raisin reste prisonnier du marc. 

Pour favor iser les extractions, deux voies 
technologiques sont mises en oeuvre ou etudiees en 
vinification en blanc. 

II s'agit tout d'abord de la maceration 
35 pelliculaire. Elle consiste, avant le pressurage du 
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raisin , a laisser en contact, pendant quelques heures 
la pellicule et le jus du raisin a une temperature 
assez basse pour eviter un depart en fermentation ou 
une trop forte extraction de polyphenols. 
5 On peut egalement citer une autre technique qui 

consiste en l^ydrolyse des debris pelliculaires et 
des precurseurs d'aromes pour extraire les substances 
naturelles aromatiques. Pour cela des ajouts de 
preparations enzymatiques sont necessaires. 

1° Toutes les techniques connues, precedemment 

testees et utilisees, meme si elles permettent 
d'elaborer d'excellents jus et vins, ont leur limite. 

L' invention a pour objet un produit alimentaire 
equilibre pour 1 ■ elaboration de jus et de vins de 

15 qualites organoleptiques ameliorees. Ce produit 
alimentaire est constitue de baies, en particulier de 
raisin, dont au moins certains composes non volatils, 
notamment les composes polyphenoliques et/ou les 
precurseurs d'aromes, sont presents sous forme 

2 0 extraite en quantites equilibrees et super ieures a 
environ 50 % par rapport a des baies identiques 
traitees par des procedes classiques. 

En particulier, ce produit, apres avoir ete place 
au contact d'une solution modele a 15 % d f alcool en 

25 volume pendant huit jours a 25 0 C, comporte sous forme 
extraite, des composes polyphenoliques en quantite 
super ieure d f au moins 50 % a celle presente dans des 
baies identiques, foulees et placees dans une solution 
modele identique pendant huit jours a 2 5°C, 

30 l'equilibre entre les diffSrents composes 
polyphenoliques etant respecte. 

Le produit est notamment destine S l^btention de 
vins rouges, la teneur en composes polyphenoliques du 
vin obtenu etant augmentee globalement d*au moins 

35 environ 50 %, apres une vinification de huit jours, 
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par rapport a un vin obtenu a partir de baies 
identiques ayant subi une vinification classique par 
vendange eraflee avec une cuvaison de huit jours, 
l'equilibre entre les differents composes 
5 polyphenoliques etant respecte. 

Ce produit etant encore destine a l'obtention de 
vins rouges, la teneur en composes polyphenoliques est 
roaximale apres un temps de cuvaison compris entre un 
et trois jours. 

10 Le produit alimentaire selon 1' invention peut 

egalement etre destine a l'obtention d'un vin blanc, a 
partir de baies provenant de c§pages aromatiques, la 
teneur en composes aromatiques du vin obtenu etant 
superieure a 50 % par rapport a celle d'un vin temoin 

15 obtenu par une vinification classique a partir de 
baies identiques. 

L»e produit alimentaire selon 1' invention est 
egalement avantageusement utilise pour l'obtention de 
jus, apres pressage. 

2 0 Li 1 invention a egalement pour objet un procede 

pour l'obtention d'un tel produit, ce procede 
permettant d'extraire des composes souhaites, 
notamment des composes polyphenoliques et/ou des 
composes aromatiques dans des quantites notablement 
25 plus importantes que les procedes connus dans l'etat 
de la technique. De plus, cette extraction respecte 
remarquablement bien la qualite des produits obtenus. 
En effet, tous les composes souhaites sont extraits 
dans une plus grande quantite, mais dans les memes 

3 0 proportions, I'equilibre du produit etant ainsi 

respecte . 

Ainsi, 1" invention concerne egalement un procede 
pour l'obtention d'un produit alimentaire tel que 
decrit ci-dessus, a partir de baies, en particulier de 
35 raisin, consistant en la mise sous vide sensiblement 
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immediate des baies, provoquant une vaporisation d'une 
partie des baies, la pression etant comprise entre 10 3 
et 10 4 Pa, 

Le procede presente egalement les 

5 caracteristiques suivantes prises isolement ou en 
coxnbinaison : 

- la mise sous vide est precedee d'un chauffage 
rapide des baies a une temperature comprise entre 
25° et 100°C, 

10 - le chauffage est effectue en une a cinq minutes, 

sans maceration, 

- le chauffage des baies est realise par de la 
vapeur condensante obtenue a partir de jus ou des 
condensats, provenant des baies traitees, ou de 

15 vapeur condensee emise lors de la mise sous vide, 

- le chauffage est effectue en faisant circuler du 
jus, provenant des baies traitees, sur les baies, 
le jus etant regulierement rechauffe, 

- le chauffage est effectue par apport direct de 
2 0 calories aux baies a partir d'un echangeur 

approprie, en particulier d'un echangeur a surface 
raclee, 

- le chauffage est effectue en evitant la presence 
d'air et ainsi d f eventuelles degradations 

2 5 oxydat i ves , 

- il comprend une etape supplementaire selon 
laquelle le produit est presse pour obtenir un 
jus, 

- les vapeurs emises par les baies lors de 1* etape 

3 0 de mise sous vide sont condensees, 

- les vapeurs condensees sont incorporees au 
produit, 

- les vapeurs condensees sont rejetees, les 
vapeurs condensees pouvant alors etre traitees 

3 5 pour concentrer les aromes et separer l'eau, 
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- il est mis en oeuvre de fa<pon continue ou 
discontinue, 

- les baies traitees sont entieres ou ont ete, au 
prealable, egouttees et/ou pressees et/ou 

5 eraflees. 

L 1 invention sera mieux comprise et d'autres buts, 
avantages et caracteristiques de celle-ci apparaitront 
plus precisement a la lecture de la description qui 
suit, faite en reference a la Figure unique qui 

10 represente un dispositif pour la mise en oeuvre du 
procede selon 1» invention. 

La matiere premiere traitee par le procede selon 
1 1 invention est constitute par une recolte de baies 
entieres, une recolte egouttee, une recolte ayant subi 

15 un pressurage preliminaire ou encore une recolte 
eraflee, Sgouttee ou non, pressuree ou non. 

Le procede sera par la suite plus 
particuliereraent decrit avec des baies de raisin, et 
il peut etre applique a des baies de toute nature. 

20 Dans l'exemple illustre sur la figure unique, la 

vendange 1 passe tout d f abord dans un egouttoir 2, le 
jus d*egouttage £tant recupere dans un conduit 
approprie 23. 

La vendange 6goutt€e est alors amenee dans une 

25 chambre de chauffage 4. Le chauffage de la matiere 
s'effectue a une temperature controlee precisement & 
l'interieur du domaine 25°-100°C, en evitant la 
presence d'air qui pourrait provoquer des degradations 
oxydatives . 

3 0 Le chauffage de la matiere dans la chambre de 

chauffage 4 peut etre effectue par tout moyen 
approprie. On peut, par exemple, introduire dans la 
chambre 4 de la vapeur condensante biologique emise a 
partir de jus ou de condensats provenant du procede. 
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Cette vapeur est emise a partir du dispositif 5, par 
des conduits 6. 

Les condensats et des j us d'egouttage ou 
d- exudation sont recuperes de la chambre de chauffage 
5 4 et transmis, par des conduits 3 et 7 et une pompe 
PI, dans un echangeur 8. On peut egalement prevoir de 
transmettre du jus issu de la presse (reference 22) 
dans l- echangeur 8. Cette variante n'est pas illustree 
sur la Figure. 

10 De preference, le conduit 3 est relie au conduit 

26 par une vanne V3 . Ainsi, lorsque les conduits 7 
vehiculent des condensats et des jus en quantity 
suffisante, la vanne V3 est ouverte et les condensats 
et les jus du conduit 3 sont directement transmis dans 

15 la chambre de detente 14. ceci permet d'obtenir un 
meilleur rendement energetique dans la mesure ou les 
condensats et les jus vehicules par le conduit 3 sont 
plus froids que ceux des conduits 7. Dans le cas 
contraire, la vanne V3 est fermee et l'ensemble des 

20 condensats et des jus recuperes dans les conduits 3 et 

7 est transmis a 1» Echangeur 8. 

Un generateur de vapeur 9 est relie a 1' echangeur 

8 qui est, de preference, un echangeur a surface qui 
transmet de la vapeur au dispositif 5 par des moyens 

25 appropries 10. 

Ce dispositif permet d'eviter le chauffage par 
une vapeur d'eau exogene provenant directement d'une 
chauf ferie. 

Le chauffage peut egalement etre realise eiv 
30 faisant recirculer le jus sur la matiere premiere 
presente dans la chambre 4, le jus etant rechauffe sur 
un echangeur par surface ou directement par du jus 
d'egouttage. Ces modes de realisation ne sont pas 
il lustres sur la Figure. 
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On peut ainsi envisager d'utiliser tout autre 
systeme du chauffage, tel qu'un chauffage par micro- 
ondes, induction ou encore ultra-sons. On peut 
egalement mettre en oeuvre le procede avec un 
5 chauffage par des methodes classiques (echangeur a 
surface raclee sur raisin qui permet un apport direct 
de calories aux baies, echangeur tubulaire ou a 
plaques sur jus de raisin, . . . ) 

La duree du chauffage est reglable de telle sorte 

10 qu'il est possible de chauffer, soit la pellicule de 
la baie, soit la totalite de la baie, soit encore une 
partie peripherique de la baie. Ceci permet de 
controler le niveau d 1 extraction des differents 
composes presents dans la baie. La duree du chauffage 

15 est relativement courte. 

Les baies sont chauffees a une temperature 
comprise entre 25° et 100 °C, selon la nature des baies 
et leur utilisation. Des exemples de mises en oeuvre, 
adaptees a la nature des baies seront donnes plus 

20 loin. 

Dans I'exemple illustre sur la Figure, la matiere 
est transferee depuis 1' entree 11 de la chambre de 
chauffage 4 jusqu f a la sortie 12, par 1 ■ intermediate 
de vis, portant des auges perforees qui sont destinees 

2 5 a recevoir une quant ite determinee de matiere. Les vis 
tournent autour d'un axe 13. La vitesse de rotation, 
la hauteur de couche reglable, la longueur des vis 
ainsi que la largeur de la chambre de chauffage, 
definissent le debit et le temps de sejour des 

30 produits chauffes. 

La matiere chauffee est transferee depuis la 
sortie 12 de la chambre de chauffage 4 jusq^a une 
chambre de detente 14 par 1 1 intermediate d'un conduit 
15. Celui-ci est equipe d'un sas 16, de preference 
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sensiblement etanche, de fagon a eviter des fuites de 
vapeur . 

La chambre de detente 14 est reliee par des 
moyens appropries 17 f a un condenseur 18 qui est lui- 
5 meme relie a un dispositif de vide 19. 

La matiere prechauffee est mise sous vide 
sensiblement immediatement . La pression a 1 1 interieur 
de la chambre de detente 14 est comprise entre 10 3 et 
10 4 Pa. La valeur de la pression est choisie en 

10 fonction de la nature des baies et de leur 
utilisation. Elle est liee a la valeur de temperature 
choisie. Des exeroples seront donnes dans la suite de 
la description. 

Le vide dans la chambre 14 se fait par 

15 condensation des vape^rs emises a travers le 
condensateur 18 . 

Cette raise sous vide tres rapide provoque une 
auto-evaporation des fractions liquides de la matiere 
qui destructure la matiere prealablement chauf f ee, et 

20 notamraent la pellicule des baies. Ceci permet 
d 1 augmenter la mise en solution de differents composes 
et notamment les composes polyphenoliques, les 
precurseurs d'arome ou encore autres extraits solubles 
organiques tels que les polysaccharides. 

25 L'effet de cette mise sous vide sera revu plus en 

detail au regard des resultats d f analyse donnes dans 
la suite de la description. 

Cet effet est d'autant plus important que la 
difference entre la temperature de chauffage des baies 

30 et celle provoquee par la mise sous vide est egalement 
iinportante . Cependant, lorsque 1 1 on souhaite obtenir 
des vins blancs, il convient de ne pas chauffer tres 
fortement les baies (inferieur a 50 °C) et on choisira 
alors d'appliquer un vide important dans la chambre de 

35 detente (d f environ 2 10 3 Pa). On peut egalement 
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choisir de ne pas chauffer du tout les baies. Lorsque 
l'on souhaite obtenir des vins rouges, on peut 
chauffer plus fortement les baies. Ainsi, les baies 
sont chauffees tres rapidement (en 1 a 5 minutes) sans 
5 maceration a chaud, jusqu'a une valeur maximale de 
100 °C et pref erentiellement comprise entre 60° et 
80°C. Le vide dans la chambre de detente peut etre 
moins important (d'environ 10 4 Pa). II apparalt 
cependant avantageux d'utiliser un vide relativement 

10 important (d*environ 5 10 3 Pa). La difference entre la 
temperature de chauffage et celle provoquee par la 
mise sous vide est alors augmentee ainsi que l'effet 
de la mise sous vide . 

La matiere traitee qui constitue le produit selon 

15 l f invention est ensuite evacuee de la chambre de 
detente 14 par des moyens appropries 20. 

II faut noter que le produit sort de la chambre 
de detente 14 a une temperature relativement basse, de 
l'ordre de 20° a 25°, lorsque le vide present dans 

2 0 cette chambre est tres pousse (de l'ordre de 2 10 3 Pa) 

et que les baies ont ete chauffees a une temperature 
appropriee. 

On peut laisser le produit diffuser. 

Le produit peut egalement etre presse dans le 
25 dispositif 21, de fa<?on a obtenir un jus qui s'ecoule 
par le conduit 22. On peut y adjoindre le jus 
provenant du dispositif d'egouttage 2, par 
1 1 intermediaire du conduit 23. 

On recupere le produit presse en 24. 

3 0 Si l'on souhaite uniquement obtenir un jus a 

partir du produit, on recupere 1 1 ensemble du jus 
obtenu par le procede et issu de l'egouttage, en 25. 

Si l'on souhaite obtenir un vin, on procede a la 
fermentation du produit provenant de la chambre de 
3 5 detente 14, eventuellement avec le jus d'egouttage. On 
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peut egalement proceder a la fermentation, apres 
passage du produit dans le dispositif 21. Dans ce cas, 
on fait fermenter le jus obtenu en 25 avec le produit 
presse obtenu en 24. 
5 On peut encore noter que le jus obtenu en sortie 

de l'echangeur 8 est transfere vers la chambre de 
detente 14, par 1 1 intermediaire du conduit 26 et de la 
pompe P2 . 

La vapeur emise lors de la mise sous vide est 

10 recuperee, en sortie du condenseur 18, sous la forme 
de condensats aromatiques. Ceux-ci sont soit 
transferes du condenseur 18 vers la chambre de detente 
14 , la vanne VI etant alors ouverte et la vanne V2 
fermee. Ceci permet de restituer un produit d'un poids 

15 identique a celui de la matiere premiere. On peut 
egalement prevoir de transferer les condensats 
presents dans le condenseur 18 vers I'exterieur du 
dispositif, par 1 1 intermediaire de la pompe P3. Dans 
ce cas, la vanne VI est fermee et la vanne V2 est 

20 ouverte. Cette variante du procede permet de realiser 
une preconcentration maltrisable du produit et ainsi 
d'augmenter le degre d'alcool du vin obtenu a partir 
du produit obtenu par le procede de l 1 invention. 

Dans cette variante, les condensats aromatiques 

25 peuvent etre traites pour concentrer les aromes et 
separer l'eau. 

Lorsque le procede selon 1 1 invention est mis en 
oeuvre avec le dispositif represents sur la figure 
unique, la matiere premiere est traitee de fa?on 

3 0 continue. On peut egalement envisager de mettre en 
oeuvre le procede de fagon discontinue. Ceci est 
particulierement interessant lorsque la quantite de 
baies a traiter est relativement faible. Dans ce cas. 
I 1 ensemble de la matiere est placS dans une enceinte 

35 dans laquelle elle est prealablement chauffee a une 
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temperature comprise entre 25° et 100°C. Ce chauffage 
est suivi d'une mise sous vide rapide. La valeur du 
vide est egalement reglable par 1 1 intermediaire d'un 
condenseur et d'un dispositif de vide, entre les 
5 valeurs de 10 3 Pa et 10 4 Pa. 

La mise sous vide provoque egalement une auto- 
evaporation de la matiere. 

L 1 enceinte est videe de fa?on a recuperer 
1' ensemble de la matiere traitee qui constitue le 
10 produit selon 1' invention. 

Ainsi, le procede mis en oeuvre de fa<?on 
discontinue differe du procede continu essentiellement 
en ce que toute la matiere premiere est placee dans 
une enceinte qui sert £ la fois de chambre de 
15 chauffage et de chambre de detente. C'est done 
1* ensemble de la matifere premiere qui est place dans 
l 1 enceinte et qui est ensuite recupere, a l'issu du 
traitement . 

Pour le reste, le procede est mis en oeuvre de 
20 fa9on similaire, tant en ce qui concerne le chauffage, 
la recuperation des condensats obtenus sous vide ou 
encore un eventuel pressage de la matiere a sa sortie 
de l 1 enceinte. 

Le procede mis en oeuvre de fa<?on discontinue ne 

2 5 sera done pas deer it plus en detail. 

Le procede qui vient d'etre decrit permet 
d'extraire plus de composes polyphenoliques , de 
precurseurs d'aromes, de composes aromatiques et 
d'extraits sees hors sucre que les procedes connus, 

3 0 ceci sans augmentation de la proportion de polymeres 

oxydes. 

Les resultats obtenus pour des jus issus du 
pressurage de produits selon 1' invention, sont 
illustres par le tableau I. 
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TABLEAU I 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 





Raisin foule 
sur solution 
modele 


Produit selon 
l 1 invention sur 
solution modele 


Polyphenols 
adsorbance 
28 0nm 


52 


87 


anthocyanes 


580 


940 



Le procede a ete mis en oeuvre sur un cepage 
donne (Carignan) dans les conditions suivantes. Le 
raisin a ete chauffe a une temperature de 90 °c en 
trois minutes. Ce chauffage a ete suivi, en continu, 
d'une detente a 5 10 3 Pa. Le produit obtenu a 
immediatement mis au contact d'une solution modelisee 
d'ethanol pour amener la teneur en alcool du produit a 
15 % en volume, par ajout d' alcool a 96 % en volume. 
La duree de ce contact a ete de huit jours a 2 5 °C. Un 
pressurage et une desalcoolisation ont ensuite permis 
d'eliminer 1' alcool et de revenir a l'etat de jus pour 
proceder aux analyses. 

Les raisins issus du meme lot de vendange ont 
comparativement ete foules, mis au contact de la meme 
solution modelisee selon le meme protocole. Apres 
pressurage et desalcoolisation, les memes analyses ont 
ete effectuees. 

Le tableau I donne les valeurs comparees obtenues 
en ce qui concerne 1' adsorbance -280 nm, 
representative de la teneur globale en polyphenols, et 
la teneur en anthocyanes. 

On constate que le produit selon 1' invention, 
lorsqu'il est place au contact de la solution modele, 
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peraet d'obtenir, par rapport aux raisins simplement 
foules places dans la meme solution modele, une 
augmentation : 

- de la teneur en polyphenols de pres de 70 %, 
5 - de la teneur en anthocyanes de 60 %. 

II faut noter que la reference choisie est ici 
celle d'une solution modelisee au contact de laquelle 
le raisin erafle et foule, est mis en contact. II faut 
noter que lorsqu'on utilise un procede industriel 
10 classique, les resultats obtenus sont globalement au 
mieux, ceux obtenus avec cette solution modelisee. On 
peut done en deduire que, dans le produit selon 
!• invention, la teneur en composes polyphenoliques, 
sous forme extraite, est superieure de plus de 50 %, 
15 par rapport a des baies identiques traitees par des 
procedes classiques. 

Les resultats obtenus par la vinification de 
produits selon I 1 invention sont notamment montres par 
les annexes I et II, jointes a la description (voir 
2 0 fin de description). Les resultats concernent des 
baies destinees a l f obtention de vins rouges, pour 
lesquels on souhaite am§liorer 1" extraction des 
composes polyphenoliques. 

Le procede a ete mis en oeuvre sur trois cepages 

2 5 differents (Carignan, Syrah et Merlot) dans les 

conditions suivantes. Le raisin a et§ chauffe a une 
temperature de 90 °C en trois minutes. Ce chauffage a 
ete suivi d'une detente a 8 10 3 Pa. Le produit obtenu 
a ensuite subi une vinification de huit jours. 

3 0 Le procede a ete mis en oeuvre sans reintroduire 

les condensats aromatiques extraits lors de la mise 
sous vide de la matiere chauffee. Ceci explique la 
legere augmentation du degre alcoolique. 

La vinification de produits selon l 1 invention est 
3 5 comparee a une technologie de reference, denommee 
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"vinif ication classique". Cette vinification a ete 
effectuee par vendange eraflee, avec une cuvaison de 
huit jours, a partir de baies identiques, et avec un 
remontage par jour. 
5 Toutes les autres conditions de mise en oeuvre de 

la vinification du produit selon 1' invention et de la 
vinification classique sont identiques. 

Les resultats figurant en annexes I et II 
montrent que les extractions obtenues sur ces cepages 
10 sont d'un niveau qui n f a jamais ete atteint avec les 
techniques classiquement nises en oeuvre. 

On peut notamment citer une augmentation 
importante de l'extrait sec non sucre du vin. Cette 
augmentation peut atteindre plus de 40 % sur les vins 
15 de cepage Carignan. 

Egalement avec ce cepage, l'intensite colorante 
est trois fois plus importante qu'avec une 
vinification classique. 

Ainsi, les resultats sont interessants 

2 0 quant itativement, par rapport a une vinification 

classique : 

- la teneur en anthocyanes totales augmente entre 
39 et 233 % selon les cepages, 

- la teneur en procyanidines augmente entre 4 7 et 
25 132 %, selon les cepages et 

- la teneur globale en tanins (Folin Ciocalteu) 
augmente entre 3 5 et 127 % selon les cepages. 

Les resultats sont egalement interessants 
qualitativement. En effet, tous les equilibres entre 

3 0 les groupes de polyphenols sont respectes. Ces 

equilibres sont quantifies par les indices et rapports 
relatifs a la composition en anthocyanes et tanins. 

On se refere tout d'abord a la composition en 
tanins. L'indice des "tanins precipites par HC1" 
3 5 evalue la quantite de composes phenoliques qui sont 
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precipites en milieu HC1 concentre. Les composes les 
plus polymerises precipitent. 

Un taux eleve de cet indice est signe d'un 
vieillissement et d'une oxydation du vin. Pour les 
5 vins jeunes, le taux varie de 10 a 30 %. 

Pour les cepages qui font l'objet des annexes I 
et II , on constate que les composes polymerises ne se 
forment pas en proportion excessive. Ceci est 
particulierement vrai pour les cepages Carignan et 
10 Merlot. 

L' indice des "Tanins precipites par gelatine" 
represente le pourcentage des tanins precipites par un 
exces de gelatine. Cet indice est done le reflet de 
1 • astringence des vins. Plus cet indice est faible, 
15 moins le vins est astringent. Cet indice varie selon 
les cepages. 

On constate que pour les trois cepages etudies, 
cet indice ne varie pratiquement pas. 

Les tanins extraits qui sont presents dans le 
20 produit selon 1' invention ne sont done pas des tanins 
durs et astringents. De ce point de vue, le procede 
selon 1' invention est plus favorable qu'une maceration 
finale a chaud ou un pressage tres pousse du marc, ces 
deux techniques conduisant a une augmentation sensible 

2 5 des tanins durs et astringents. 

Les degustations comparatives qui ont pu etre 
effectuees entre les deux vins elabores a partir de 
chaque cepage, confirment ces observations. 

L 1 indice des "Tanins precipites par ethanol" 

3 0 represente le pourcentage des tanins precipites par un 

exces d' ethanol. Ces tanins sont ceux qui sont 
associes a des sels mineraux et des polysaccharides. 

On estime que ces tanins seraient responsables du 
gras et du charnu des vins. 
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En ce qui concerne cet indice, on constate encore 
que I'equilibre des tanins est preserve, 

Ceci est egalement vrai en ce qui concerne le 
rapport non polymeres-polymeres. 
5 La composition en anthocyanes est egalement 

quantifiee par plusieurs indices. 

L'indice de chauffage mesure la proportion des 
pigments qui n'ont pas ete detruits par le chauffage 
du vin, lors de la mesure. Cet indice est done en 

10 rapport direct avec la stabilite de la matiere 
colorante. II permet de reconnaltre les vins dont la 
couleur se conservera le mieux pendant le 
vieillissement du vin. 

Pour les trois cepages etudies, il apparalt que 

15 la stabilite de la matiere colorante sera au moins 
aussi bonne que pour un vin obtenu par une 
vinification classique. La quantite d • anthocyanes 
totales etant beaucoup plus importante pour un vin 
obtenu par le nouveau procede que par un vin obtenu 

20 par une vinification classique, on peut affirmer que 
les vins elabores £ partir d f un produit obtenu par le 
procede de 1 1 invention seront plus colores, quel que 
soit leur etat de vieillissement. Des analyses 
effectuees apres un an de conservation des vins 

25 confirment les interpretations. Les variations de 
composition au cours du temps sont faibles. 

L'indice des pigments polymerises represente le 
pourcentage de pigments non decolorables par un exc&s 
d'anhybride sulfureux. 

30 La valeur elevee de cet indice confirme 

l'excellente stabilite de la matiere colorante 
extraite. 

De plus, la teneur elevee des vins elabores a 
partir d'une matiere premiere ayant subi le procede 
35 selon l 1 invention, en anthocyanes libres, colorees et 
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combinees aux tanins confirme encore la qualite de 
cette couleur et sa stabilite. 

L 1 indice PVP represente le pourcentage des 
anthocyanes combinees aux tanins, par rapport, aux 
5 anthocyanes totales. 

En cuvaison classique, cet indice est d'autant 
plus eleve que le contact entre la phase solide et la 
phase liquide est long. Sur des vins de presse, cet 
indice augmente fortement. 
10 On constate que cet indice reste sensiblement 

stable. 

Les resultats obtenus sont tres coherents. Le 
procede selon 1* invention permet d'obtenir un produit 
destine a 1 1 elaboration de jus ou de vins, dans lequel 

15 les composes non volatils sont extraits dans des 
proportions tres importantes . Ce produit est destine a 
1 'elaboration de jus et de vins dans lesquels les 
composes polyphenoliques sont presents, en de plus 
grandes quantites. 

2 0 Ces composes sont stables, contrairement a ceux 

presents dans les vins obtenus par le chauffage de 
vendange. Ce sont les composes polyphenoliques 
presents dans la pellicule qui sont extraits en plus 
grande quantite et non ceux qui sont astringents et 

25 polymerises, et qui sont particulierement presents 
dans les pepins. 

De plus, I'equilibre entre tous les composes 
polyphenoliques est remarquablement respecte. Ainsi, 
la qualite des vins obtenue restera representative de 

30 la qualite des raisins mis en oeuvre. 

On peut egalement noter que la vinification peut 
etre effectuee dans des cuves simplifiees par rapport 
a celles qui sont aujourd'hui utilisees. En effet, ces 
cuves sont congues pour assurer un bon renouvellement 

35 des liquides sur les solides et ainsi favoriser 
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1' extraction des composes polyphenoliques. Dans la 
mesure ovl le produit selon l 1 invention presente deja, 
sous forme extraite, des composes polyphenoliques dans 
des quant ites tres importantes, la vinification peut 
5 etre effectuee de fa?on plus simple, 

Les essais ont aussi montre que lorsque le 
produit selon l 1 invention est destine a I'obtention 
d'un vin rouge, la teneur en composes polyphenoliques 
du vin obtenu atteint sa valeur maximale apres un 

10 temps de cuvaison tres court. Celui-ci est compris 
entre un et trois jours. Ainsi, les durees de 
cuvaison, lorsqu'on utilise les produits selon 
1' invention, sont essentiellement dependantes de la 
duree de fermentation des sucres, cette fermentation 

15 s'effectue generalement entre cinq et six jours de 
cuvais on. Le produit selon 1' invention pourra done 
permettre de raccourcir de fagon importante le temps 
d f occupation des cuves de vinification, pour en 
augmenter la rotation. 

20 De plus, la fermentation peut etre effectuee en 

phase solide ou encore en phase liquide, laquelle est 
plus facile a roaltriser. 

En ce qui concerne maintenant les composes 
aromatiques, cpmme cela a ete souligne plus haut, le 

25 potentiel aromatique d'une baie, et en particulier de 
la baie de raisin, est forme de substances odorantes 
et vdlatiles et de precurseurs non odorants. 

Le precede selon 1" invention permet d'obtenir un 
produit pour 1 1 elaboration de jus ou de vins pour 

3 0 lequel les precurseurs d'aromes non volatils sont 
presents en grande quantite. Ce produit sera plus 
particulierement destines a 1 • elaboration de vins 
blancs. 

Le procede selon l 1 invention fragilise les 
35 cellules de la pellicule de raisin et permet ainsi 
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d'extraire par simple pressurage les precurseurs 
d'aromes non volatils. 

Le procede selon 1' invention a ete notamment 
applique a des raisins de type muscat, comme le muscat 
5 d' Alexandrie. 

II s»agit d'un cepage aromatique dont les 
composes qui amfenent la tycipitfe vari&tale, 
appartiennent a la famille des terpenols. Une part 
importante et majoritaire de ces terpenols existe dans 
10 la baie de raisin sous forme liee : il s'agit des 
glycosides et notamment des diglycolides non odorants. 

Les resultats obtenus figurent en annexe III 
(voir fin de description) . 

Le vin temoin est obtenu a partir d'un pressurage 
15 direct du raisin, suivi d'une fermentation du jus issu 
du pressurage* Des baies identiques ont ete 

utilisees pour obtenir un vin a partir de produits 
selon 1 1 invention. 

Les baies ont subi le procede selon 1" invention, 
20 avec un chauffage a 70°C en trois minutes suivi d f une 
mise sous vide a 8 10 3 Pa. Le jus a ensuite 
immediatement ete extrait par pressurage. La 
fermentation a ete conduite en phase liquide. 

Le procede a ete mis en oeuvre sans reintroduire 
25 les condensats aromatiques extraits lors de la mise 
sous vide des baies de raisin. II en resulte un degre 
d'alcool plus eleve (plus 1 % en volume) pour le vin 
obtenu a partir du produit selon l 1 invention. 

A 1 • analyse des vins comme a la degustation, il 
30 apparait une difference tout a fait significative 
entre les deux vins. Le vin obtenu a partir du procede 
selon 1' invention est beaucoup plus aromatique. 

Sa teneur globale en terpenols passe de 4 930 a 
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8 480 /im/1. II s'agit la d'un enrichissement tres 
important qu'aucun procede classique ne peut permettre 
d 'obtenir . 

Par contre les autres composes volatils de ces 
5 deux vins et en particulier ceux de type fermentaire 
(alcools autres que I'ethanol et les esters) sont 
presents en quantite relativement proches. 

Ces resultats mettent en evidence que le produit 
selon 1' invention et le procede pour son obtention 
10 permettent d'augmenter de fagon tres sensible la 
teneur en composes aromatiques, ce qui est tres 
interessant sur des raisins aromatiques , du type 
muscat. Cet enrichissement aromatique est de plus, 
independant des extractions de composes volatils , lies 
15 a 1 ' evaporation, puisque les condensats aromatiques 
n'ont pas ete reintroduits dans le jus de raisin. 

L 1 ensemble des resultats obtenus met en evidence 
I'interet du produit selon l 1 invention, destine a 
1 'elaboration de jus ou de vins, a partir de baies, 

2 0 ainsi que celui du procede permettant l 1 obtention d*un 

tel produit. Ce procede cree les conditions d f une 
extraction importante de nombreux composes non 
volatils, notamment les composes polyphenol iques et 
aromatiques. Ces derniers sont extraits sous leur 
25 forme liee, non volatile et non odorante. lis sont 
ensuite hydrolyses et deviennent alors tres odorants 
dans le produit au cours de son elevage ou de sa 
conservation. Cette extraction est immediate, dans le 
cas des jus et des vins blancs, issus de pressage 

3 0 direct. Cette extraction est encore accrue de fa<?on 

importante, apres vinification sur marc dans le cas 
des vins rouges. 

Les vins elabores a partir des produits selon 
I 1 invention sont tres expressifs et correspondent 
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mieux au potentiel aromatique naturel de la matiere 
premiere. 
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ANNEXE III 

RESULT ATS OBTENUS SUR VINS BLANC 
CEPAGE MUSCAT D'ALEXANDRIE 





Vin ternoin 
Pressurage direct 


Vin obtenu a 
partir du produit 
selon 1* invention 


Alcool % vol 


14,35 


15,35 




3 , 90 


A 1 1 


Sucre g/1 


0,9 


0,7 


A.totale g/1 


2,65 


2,35 


A. volatile g/1 


0,71 


0,44 


A.tartrique g/1 


1#1 


1,1 


SO2 rog/i 


<10 


<10 


N 


1,0 


1,6 


D0 420 < x cm ) 


0,25 


0,42 




7,6 




Composes volatils 






terpenols ua/1 


4 930 


8 480 


Geraniol 


342 


973 


Linalol 


698 


1 690 


Acide genanique 


338 


723 


Esters ua/1 


4 147 


3 360 


Alcools jjg/1 


67 206 


73 532 


(autres que 1' 
I'ethanol) 
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REVENDI CATIONS 

1. Produit alimentaire pour l'obtention de jus ou 
de vins, constitue de baies, en particulier de raisin, 
5 dont au moins certains composes non volatils, 
notamment les composes polyphenoliques et/ou les 
precurseurs d'aromes, sont presents sous forme 
extraite en quantites equilibrees et superieures a 
environ 50 % par rapport a des baies identiques 
10 traitees par des procedes classiques. 

2 • Produit selon la revendication 1 caracterise 
en ce qu 1 apres avoir ete place au contact d'une 
solution modele a 

15 % d'alcool en volume pendant huit jours a 25 °C, il 
15 presente sous forme extraite, des composes 
polyphenoliques en quantite superieure d'au moins 50 % 
a celle presente dans des baies identiques, foulees et 
placees dans une solution modele identique pendant 
huit jours a 25°C, l^quilibre entre les differents 

2 0 composes polyphenoliques etant respecte. 

3. Produit selon l'une des revendications l ou 2 
caracterise en ce qu'il est destine a I'obtention d f un 
vin rouge, la teneur en composes polyphenoliques du 
vin obtenu etant augmentee globalement d'au moins 

25 environ 50 % apres une vinification de huit jours, par 
rapport a un vin obtenu a partir de baies identiques 
ayant subi une vinification classique par vendange 
eraflee avec une cuvaison de huit jours, l'equilibre 
entre les differents composes polyphenoliques etant 

3 0 respecte • 

4. Produit selon l'une des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce qu f il est destine a l'obtention d'un 
vin rouge, la teneur en composes polyphenoliques etant 
maximale apres un temps de cuvaison compris entre un 

35 et trois jours. 
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5 . Produit selon la revendication 1 caracterise 
en ce qu'il est destine a I'obtention d'un vin blanc a 
partir de baies provenant de cepages aromatiques , la 
teneur en composes aromatiques du vin obtenu etant 

5 super ieure a 50 % par rapport a celle d'un vin temoin 
obtenu par une vinification classique a partir de 
baies identiques. 

6. Produit selon la revendication 1, caracterise 
en ce qu'il est presse pour obtenir un jus, 

10 7. Procede d'obtention d'un produit selon 1'une 

des revendications 1 a 6 a partir de baies, en 
particulier de raisin, consistant en la mise sous vide 
sensiblement immediate des baies, provoquant une 
vaporisation d f une partie des baies, la pression etant 

15 comprise entre 10 3 et 10 4 Pa. 

8. Procede selon la revendication 7 caracterise 
en ce que la mise sous vide est precedee d'un 
chauffage rapide des baies a une temperature comprise 
entre 25° et 100°C. 

20 9. Procede selon la revendication 8 caracterise 

en ce que le chauffage est effectue en une a cinq 
minutes, sans maceration. 

10. Procede selon l'une des revendications 8 ou 
9, caracterise en ce que le chauffage des baies est 

25 realise par de la vapeur condensante obtenue a partir 
de jus ou de condensats, provenant des baies traitees, 
ou de vapeur condensee emise lors de la mise sous 
vide. 

11. Procede selon l'une des revendications 8 ou 9 
30 caracterise en ce que le chauffage est effectue en 

faisant circuler du jus, provenant des baies traitees, 
sur les baies, le jus etant regulierement rechauffe. 

12. Procede selon l f une des revendications 8 ou 9 
caracterise en ce que le chauffage est effectue par 

3 5 apport direct de calories aux baies a partir d'un 
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echangeur approprie, en particulier d'un Schangeur a 
surface raclee. 

13. Procede selon l'une des revendications 8 a 12 
caracterise en ce que le chauffage est effectue en 

5 evitant la presence d 1 air et ainsi d f eventuelles 
degradations oxydatives. 

14. Procede selon l'une des revendications 7 a 13 
caracterise en ce qu'il comprend une etape 
supplementaire selon laquelle le produit est presse 

10 pour obtenir un jus. 

15 . Procede selon l'une des revendications 7 a 14 
caracterise en ce que les vapeurs emises par les baies 
lors de l 1 etape de mise sous vide sont condensees. 

16. Procede selon la revendication 15 caracterise 
15 en ce que les vapeurs condensees sont incorporees au 

produit. 

17. Procede selon la revendication 15 caracterise 
en ce que les vapeurs condensees sont rejetees. 

18. Procede selon la revendication 17 caract€ris6 
2 0 en ce que les vapeurs condensees sont traitees pour 

concentrer les aromes et separer I'eau. 

19. Procede selon l'une des revendications 7 a 18 
caracterise en qu'il est mis en oeuvre de fa?on 
continue ou discontinue. 

25 20. Procede selon l'une des revendications 7 a 19 

caracterise en ce que les baies traitees sont entieres 
ou ont ete, au prealable, egouttees et/ou pressees 
et/ou eraflees. 

30 
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